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Stleifcdh-Speifen.

Rindfleilch auf vexfgiedere Axt
Gejottenes Mindfleijeh. 1iber Cinfauf des Fleijhes s den ver-

[diedenen Bereitungsarten jieh Borfenutniffe (&S. 19).

Das sum RKodjen beftinumte Fleijhftiict wijcht man mit falten
Waffer ab, flopit es, um e mitvbe 31 macien, mit einem hilzernen
Dumer, ofme s dabei ju serfafern, und fodht e3 auj die bei Beveitung
3 findfuppe (S, 88) angegebene Weife. Die Dauer des Kochensd wird
un ber Befchaffenfeit und vom ldngeven ober fiirgeren Abliegen DHes
Oleliches und der Guisfe des Gtickes fowie von der st bes Stochens bebingt.
008 gefochte, au gleichen Stitcfen gefchnittene Fleijch wird auf die Schiifjel
Qfgeben, gefalzen und mit etwas Suppe fibevgofien, dantit e3 jaftig ausfieht.
i Den somilientiic) garniert man es nteift einfach und gibt eine warnte

00 eine falte Sauce Dagu, Wird ein Gemitfe und ein Salat yum Fleijcje

Begeben, o fann man es aud) ungarniert anvidten.

i feinen Tijch gibt man bem Fleijchitiicle vor dem Rochen durch
eBrtiges Uberfchniteen mit Bindfaden eine gleidhmaRige Form, jchiebt e3,
U €5 gefocht wnd qu fehbnen Stiiden gelchnitten ift auf dev Schiifjel
femmen yynd befteeicht e8 mit aufaeldfter ®lace. Man garniert es mit
Ly h?" datben veridjicdenen Heinen Diufchen von gediinjteten Wurzeln und
Gettitfen, geditnitetem Heis, Crbdpfeljpeifen 1. dal. und ferviert eine warme
W eine falte Sauce Dajit.

_ ghir Tellevfleifch als Gabelfriihitict gibt man je ein jchones,
gfﬂlifé SitiicE von faftigent fetten Nindfleijch, das man nuy ungefdhr eine
‘t““ie focgen Giefs, auj einen Guppenteller und gicfit einen Schopflofiel-
Wl @uppe doiiger,

e W"[f ftansdiifde Art Man ficdet cin filo getlopites Rind-
i f%e'“'e it ﬁ'ymucf)uu und Leber mit 2 Liter Wafjer auf 11tc'if31gc1".f:tigf:
. ‘Elbgﬂll‘t QIB]c{]c:imncn, bis fein Scjaum mehr aufjteigt, qibt Hievauf
Tﬁ&a un cinen f[emlcn,.iu jechs Feile gefbaltenen Stobliopf, baun Kohl

U Cellevie, Lajtinat, geloe und Runfeleitben, alles gefpalten und zu
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196 Fletjh-Speijerr.
qrofien Stiicfen gefchnitten, dazit und Lt alled fochen, bis e weid) genugif B
Beim Anrichten ninumt man das Fleijd) hevaus, feiht die Furs eingelodli
friftige Suppe Gerad, ftitrst bas Gritngeuq auf die Schifiel, legt Das ik
fchnittene Fleijch davauf und gieft die Suppe dariiber. 3

Auf italienifhe Art. Man fodht Das Fleijeh) wie bas mi 3
frangbfifche Art beveitete und qibt dabei nebit den Wurzeln und Semifen §
ein paar gamze Parabiesipfel dagu. &

Bon fibertodtem Fleijdhe Gin jdhdnes, grofes Stitk Rind
fleijel fann man etwa gwei Stunden fieden loffen, um eine leichte G
su erhalten, und dann mit Schroeinfett und Wurzeln abbraten, bis o3 Braun f
geworden ift. Mian vergieft e3 hierauf mit etwas Suppe und [aft e i
{angjam bdiinjten.

Gedampited Fleifd. UALS Saftbraten. Gin jhbnes Gty
Scweifortel oder (bei grifierer Perfonenzafl) ein von den Hippen geliji &
Hufitit oder die Kugel (bas Stite, welchesd man beint Salbsjchlegel N &
nennt) Witd in ein Tuch gedreht und geflopft wnd dann eingefalyh b
Snbefjen (&t man Bwicbelidheiben auf Spectihnitten gelb werdet, gty
ein paar Sceiben von gelben Riiben, ein Lovbeerblatt und einige Fifleg
forner dagu, legt Dann das Fleifh davauf, gicht, wenn es Farbe fefoumin
io biel heifies Waffer daviiber, Daf ¢ fait bedectt ijt, ectt e3 su und i
e3 im Robre je nach) Grdfe und Bejdhaffenheit des Fleijditiictes awed biE B
i vier Stunden auf makiger Hige ditnften, wober dev Saft nicht gang tine
:"; gehn darf. Wenn bag Fleijh mitvbe ift, jhiittet ntan den Gajt feea
i entfettet und feiht ihn, gibt ein wenig davon mit dem abgefchopften FHE
iieber auf das leifdh, dectt dagfelbe 3u und Hilt s big jumt Unedie
Beifs. MMt Dem iibrigen Safte bereitet man giemlic) ditnne braine Gt
(©. 36). Das Fletich jehneidet man, gavniert e8 anf Gartnerinart (© 100
mit gebiinfteten Gemitjen (S. 146) und itbergiet es mit feinent e |
wieder entfetteten Sajte. Die braune Sauce ferviert man in der SR
{chale dagu. '

Brujtfern, von dem man Rippen und Knorpel wegjdyneidet, bifnt &
man ebenfo, mur jtellt man das Fleijch, wenn e3 weid) ift, offen in D8
Fobhr und Degiept 8 mit einem Teile ded gefeihten Sajtes, yifrend vk
mit bem iibrigen Saft eine Sauce bereitet, die ntan dann in einer Gt §
qum Fleijce: qibt. i

Mit fpanijder Sauce Gin jdhines Shweiffti wird B
Dinein mit feberfieldict gejhnittenem Spect duvchzogen, gejalen und M
etwad Sellerie, Rajtinat, Reterfilic und Neugetviiry, Suppe und efwas g S
Weifwein gediinftet. Mt Dem entfetteten Sajte vergiet nan o £
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Fleiich-Speijen. 197

Gauce, bie man in einer Saucejchale dem mit gediinfteten Niiben, Schja-
[otten, gefiillten @uvfen, fleinen Crbipfeln w. ogl. garntevten §Fleijch beifetit.

- Mit Matfaroni Man reibt ein Stint Schal= ober Schweifortel,
defien Beite man weggeldft Hat, mit Saly und Pfeffer ein, durchsieht e3
mit fleinfingerdi gejdnittenem Speck, welchen man in eine Mijdung
von ©alz, Pfeffer und zerdriicftem RKnoblauch gedbreht hat, umwindet es
negartig mit Bindfaden, damit e3 in der Form bleibt, gibt e3 in Heifes
Shmaly ouf Swiebel, gelbe Nitben und Beterfilie, deckt e3 3u, gibt erft,
enn e3 Favbe hat, Hiterd Suppe dajuw und Diinjtet e3, His e3 miivbe ift.
Dann jdhneidet man das Fleifh, garniert e8 mit Maffavoni wit Par-

- mejantdfe (S, 172) und qibt den Saft in einer Schale dazu.

Mit Sardellen Man mijdt zu etwad Sardellenbutter fein-
geidnittene Qimonenjchalen, Peterfilie und Sdhnittlaud), ftreicht von diejer
Wijdung in das Fleij (S. 18), legt dasjelbe auf Fett, Fwicbeln, gelbe
Jtiiben und Preffevtorner, diinftet es mit Suppe und rotem Wein und
wadgt wit den Wurzeln, dem Fett und dem Saft eine geftaubte dunfle
Sauce, die man dann in einer Saucejchale dem angeridyteten Fleijch beigibt.

Geditnjteted Nindfleijh anf italienifhe Avt. Stufato
mit Pavadiesdpfeln Ginvon Fett und Knodjen befreites Rippenitiic
oder ¢in Stiif vom ©djalbrtel oder Lendenbraten wird geflopft, gefpict
b mit Saly und Pleffer Reftreut.  Dann’ freicht man eine pafjende

- Sfjevolle ober ein ‘irdenes Gejchive mit frifcher Butter oder Dlivendl

s, legt Dag Fleifch Hinein und gibt einige Raradiesdpfel, nachdem man

e aSetnandergebrochen und Saft und Kerne entfernt hat, dann jwei

Sorbecrbldtter, eine mit ein paar Getviivznelfen beftectte Sviebel, ein Stilct
C‘fe[[erie und ein Glag voll Notwein dazw. Man decdt dag Gejdhirr mit
fnent gut paffenden Deckel 31, verflebt denjelben mit Teig oder Papier
iﬂh lfit Das Fleifch /in einemt fithlen Ofen oder in heifer Afdhe mehreve
&tl!uben unberiifirt diinften. Dann nimmt nan den Deckel ab, hebt das
Bleiich beraus, focht ben Saft, der ftart eingegangen jein muf, mit etwas

otwoein ynp Suppe auf, Pajjiert ihn fiber dasd angeridhtete Fleijdh, garniert

d0sfelbe z‘nit Neid oder Maffaroni ober Polenta und ferviert Kafe dagu.
Nit Sardellen Das Fleifd) wird mit Sardellenfireifen und etwas

Froblonh geipickt und auf die oben angegebene Weife mit Wein gebiinjtet. .

(i @b‘c'r: Eman. jchneidet Moftbraten zu daumendicen Wiirfeln und

A /L b‘f?ﬂ%cn mit Fett, Bwiebeln und Sarbellenbutter ab. LWenn das

g()ngj mquJ?_ ijt, gibt man gefochte, abgefeifte. Matfaroni (15 Defa fiiv

e CEftf_%[”IldJ) und 5 Defa geriebenen Parntefantdfe dagu und vichtet
<Peife gleich) an.

e E e



198 Fleijch-Sheijen

Rosmarvinfleijcdh Cin Stict Schweifortel (ungefahe cin Sl
fpictt man, jalst e3 cin, bejtaubt e mit Mehl und betropft ¢s mit ¥
Dann qibt man einige Stiidchen Butter, etwas Knobland), HosmoueEs

und Salbet, einige Gewiivyrelfen und dag Fleifdh) m eine Kajfevolle, REE e

diefelbe zu, diinftet das Fleijch awei Stunben, gibt dann 4 Desiliter quEES g

yoten Wein Dagit und Ddilnftet o8 noch eine Stunde auf mifiger Hifh -
Moftoraten. Ungefihr cin Kilo Cungenbraten wird gefalzen WIS iy

ichiefl Binein mit Gpect durchzogen. Dann legt man ihn auf BVeinmal
cinige Swicheljcheiben und ein paar Seheiben von gelben Riiben, infe

ihn anfongs i eigenen Saft und dann mit Suppe, bis e Farbe g Ll
gibt Bievauf Brojel von Kornbrot, Linonenjdhalen und ein Qovbeerblith
bogt und gicht, wenn die Brojel angeloufen find, ein wenig von dEgE i
qefottenent Weinuojte (fieh Vovrdte) davauf, was man ywiederholl fif
oft Dev Gaft eingeht. Beim Anvidjten pajfiert man den Saft iiber M
Sleifeh und mijeht thm ein paar Loffelvoll geriebenen Kren bei. g
Beeuf a la Mode. bgelegenes Nindileifch von der inneren Seite W b
Qenle (ofhne Knocgen) falst man und durchieht es mit einev grOfiE &
Spicknadel fchief hinein mit dicE gefehnittenem Spect und Streifdhen VIS
Bunge.  Dan umjchniiet man das Fleifd) mit Bindfaden, damit & il
der ovm Dbleibt, legt ¢3 in ¢ine tiefe Kafferolle auj Sped, NG | ©
Tcheiben, BWuvgelvert, gangen %feffer und etwas Neugewiivs, bebedt & L0
auc) oben mit Wurzeljcheiben und Spect, gieht Waffer und Wein, WEE e
jedemt gletchviel, Doviiber, Dectt e8 gut au ind diinjtet es vier Stuta £ §
{ang mit Oberhie. BVeim Unvichten wirh der Saft mit Den Beigabel £ 1
fiber Das Fleifch pafjtert, ober er wird zur Bereitung einer Hrouls B
Sauce (S. 125) veryendet und dem Braten in einer Sancejdhale beigegebet b i)
Mit Triiffeln. Man jpickt das Fleijeh mit Speck und irﬁffd’;i i
ftitcEchen, diinftet e3 mit Butter, Spectjcheiben und Tritjjelabiillen, bis & § @
wiiithe ijt, hebt Danu Fleifd) und Specf Geraus, todht den entfeteten Ciﬂf‘_‘ o !
mit Suppe und Tritffeljcheiben auf, gieht sulest ein Halbes Glos MadikE
bagu und Lifit bie Sauce eine Weile ftehn, obme fie fochen ju (offen- £ T
Dann gibt nan cinen Teil der Sauce iiber dag angevichtete Tletfdy 1§ Yy

Die {ibrige in einer Saucejhale dazi. E

Rindileifh auj Wilddretavt, Man reibt ein Stitc Lung
braten ober anberes dunfles NRindfleijd) ofhne Haut, Fett und S?nﬂfflf" ]
mit geftofienen Wacholberbeeren und Tannen- ober Fichtennabeln b ; g
breht €5 in ein mit Gfjig befenchtetes Tuch und bejchioert e3 eint oenid &
lift es drei bis vier Tage an einem fithlen Orte liegen und uef
tiglich wm. Dann entfernt man bas Gewiizz, jalzt und fpict das i -
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Fleifch-Gpeifen. 199

fibergiefit o8 mit jicdender Beize Nrv. IL (&. 29), gibt ¢3, jobald es aus-
gefiihlt ift, wit etwad von der Beize in eine Kofjevolle, bratet es unter
Begiefien mit Heifem Schiveinefchmals, Beize und jauvem Rahm, macht von
demt Rejte der Beize Wilbbret-Sauce (S. 125) und paffiert bdiefe iiber
008 angericytete Fleijch. ‘
Cnglifhed Rindfleijeh, Cin Stitef Fleijch vom Hinterfife (ven
jogenannten LWeifbraten) durchyieht man mit fleinfingerdict gefdnittenem
©ett, reibt e8 mit geftofienem Neugewitvy, Piejfer, Wacholberbeeren,

Stgwer, Thymian, Majovan, Limonenjdhalen und Sardellen ein und

(Bt e3 24 Gtunden liegen. Dann jalit man e3, gibt es mit Sped,
goiebeln und einem Dalben Qiter voten Wein in eine Kafferolle und
binftet ¢8 miivbe. Beim Anvichten wird dev Saft {iber das Fletjch gefeiht
umd diefes mit fleinen Grddpfeln garniert.

Cuglijer Rindsbraten. Cnglijder Braten Cin Sticd
Ut[m Sungenbraten qus der Mitte oder von abgeldftem Noftbvatenftlet
WD nbgehdutelt und gefalzen. Dann belegt man 8 rund Herwm mit
@_rf]nitten bon Rindsfett ober Speck, dreht es feft in Schretbpapicr, unt:
Windet 8 it Vindfaden, fteckt €8 an einen Spieh und bratet es bei-

linfig 2 GStunden i Nobr oder am offenen Feuer. Der  abtvopfende

Snit witd in der Ffanne, in die man etwas Wafjer gegeben Dat, auf=
Rfaugen wnd der Braten damit fleifig begofjen. Ein halbe Stunbde vor
Efm Yntichten nintmt man Papier und Fett weg, damit das Fleijch
@WTIF befomumt. Man legt e8 damn im gangen auf die Schitffel oder
Idneidet o3 wovfher jchief au Schetben, {chiittet den mit etwas Suppe aif=
?”Eﬂfﬁtm Sajt dariiber und gavniert e3 mit Gemilfe vber feinen Erbd-
Wieln, weldhe man nuv wit Geifjer Butter ithergiefit und mit Saly he-
ﬁreuF, Man fann auc) dag fitvzer gebratene, nod) blutige Fleifch zu
Ofeiben feneipen, dieje in Der Pfamne mit - bem abgetropften Sajte
15 abbraten g fie tvic.den gangen Braten garnmigrer.

Doer: Man outchyieht den Lendenbraten mit Sped, welchen man

MESaly, Pfeffer, Neugewiiry und Limonenjchalen beftrent hat, mariniert

L eifen Weine, Bwiebel, Bertram und Limonenjhalen (S. 29)

;];:ieictl]St‘ i ein paor Tage legen, bratet ihn dann wiec oben und
ene Mujdjel- ober Tritfjel-Sauce dagu.

- ?antﬁeef._gli biefer Vereitungsavt ijt das Hufftiict oder Beiicd

g fo_ﬂnetﬁen. €3 foll” fite: Roajtbeef uunbefte11§ 3 Kilo jhwer jetn.

) Qtfﬁﬁt‘tem Bedarfe wird bdicjes NRiicenjtitct mit dem Lendenbraten

i ber gangen Linge bed Qenbdenbratens genommen. Man reibt

003 { et
13 eton S Tage abgelegene Fleijeh mit Peffer und Saly ein, [ift es
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cinige Stunden (iegen und bratet es Dann am Spiefe, wontdghd) mf

bes Bratens anfangd feifies Fett, dann den in chwas Waffer in WE
SBfanne getropften Saft mehrmals daviiber. Dev. fertige Braten uil

aufien eine Braune Rinde Haben und innen faftig fein, unbd det benf

Unitechen ausfliefende Saft foll rotlich jein. Man [B{t den Braten i |
aus den Nippen, jchneidet ihm in Scheiben, jhiebt diejelben yicher e

jamtmen und legt fie diber die Rippen oder ofhne diefelben auf die Sfele

Da3 in Der Pfanne Ungelegte (Eht man indefien mit etwad Suppe il §
Rotwein auffochen. Dann gibt man diefen Saft itber das Fleijd), gacnil
basjelbe mit gebactenen Erdapfelicheiben oder gebratenen fleinen Eudipfi
und Sren und qibt Senf oder Mixed pickles bazu.

Gejpidtcd gebratened Fleifh. Spedbraten. Cin elils
mitvbe abgelegenes Scweif- oder Schalbrtel wird in ein Tud gebeli

qeflopft, gefalzen unb gejpictt odev jchief Dinein mit Spect durdpoEE

Dann lagt man Specidnittdien und viele feingejdinittene Bwtebel i 3
einer Rafjerolle 'geld’ werden, legt das Fleifdh davauf und bratet ¢ ﬂﬂ’i
fangd sugedect, Dann Bei fleifigent Begiefen mit Fett und Suppe. Bk
Unrichten garnigrt man den Braten mit einem Piivee oder emitje ME
einer Meh(ipeife und fibergiefit ihn mit dem gefeihten Sajte. ¥
Harlefinfleifd. Man Hopft und jalit ein Stitk fehr i
GSchalbrtel, fpictt es mit fleinfingerdid gejdhnittenem Sped, Schinten il |
Kalbfleifch, ditnnen gerducherten Witrftchen, Heinen Eijiggurten und f@ﬂf'
Dellenftreifen und wechjelt dabei mit den Farben ab. Sodann wrtroinde
man das Fleifh nepartig mit Bindfaden. Hievauf qibt mon Sternfh
Wurzeln und Smwiebeljcheiben, cinige Stitce Ko, etwas Thymian, Qoret §
bldtter, Neugemwiivy, Pieffer und Limonenjdhalen in eine Rafferolls,
bas Fleijch davauf und Oratet e3, wobei man Hiterd efiwad Wafjer _bﬁ}“
qibt und Den Braten mehrmals wmmwendet und begiept. Lenn alles f0 8
fraun ift, vichtet man das Fleijch an und jeit Den Soft Daviiber
Lenven= oder SLungenbraten. Cinfadh gebraten Gm (48
gelegener Qungenbraten (Fifet) wird geflopft, abgehdutelt, gefalgen ©
mit Geifer Butter iibergoffen. Dann dectt man ihn u und (Gt i I8
RNacht an einem fiflen Ort ftehn. Beim Braten (fieh S.20) beye §
man ihn fleifig mit jeinem Saft und gibt biters Suppe nad), Wﬂ?
biefer mie ganz cingeht. :
Gefjpidter Qungenbraten Der getlopjte, abgepdutelte Qung® 1
braten witd mit gefalzenem Sped gefpidt (S. 12), auf @PEﬁd)mﬂﬁé

offenen ewer, jonjt im Robhr bei jtarfer Hite ungefifhr 2 Stunin
Man Vegiefit Den Braten jogleich mit Heifen Fett und giefit auch wuIES

S,
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" ober in Geipem ett gebraten umd Dabei entweder nuv mit Fett, Suppe

und Qmonenfaft oder auch poijchendurch mit jaurem Rahm begojfen.
Mit Beize. Man begieft den gefpictten Lungenbraten beim Braten
mit Geigent Schweinejchmalz und Heier Beige Nv. I (S. 29) und jumt
Sjluffe aud) mit jourem Rahm. Dann macht nton von Fett, Wurzeln
und Beize eine geftaubte Sauce nit Rahm (wie fitr Wildbret) und mifcht
fie gum Bratenjafte. Nicht jehr miirbes Sletjc) Ditnftet man nad) dem

_flherbrutcn [dngere Beit mit Fett und Beize.

Marinievt. Cin Stitd Qungenbraten aus dev Mitte befreit mtan
bone Haut wnd Fett, jalst 3 und lafit e3 ein paar Stunden liegen. Dann
Idnetbet und Jtoft man Champignons, Kapern, etvad Knoblaud), Jngiver,
tin ©albeiblatt wnd Lmonenjchalen, mijcht den audgelaufenen Saft des
emgefalzenen Fleijches dazu und veibt dag Fleijch mit diefer Mijchung ein.

i o) 8 Stunben wird 3 in ein mit Bertram-Cjfig befeudtetes Tuch

genictelt und etwas bejchioert. So (Eft man ¢s 4 Tage liegen. Dann

L buatet ntan €3 und begiefit €3 dabei anfangd mit heifem Fett und Suppe,

Ibiter auch mit feinem Saft und mit jauvent Rahn. Man: garniert Den
Braten. mit fleinen Grddpfeln.
o A3 ungarijder Haje. Man jpict den Lungenbraten wie einen
Dajenriiden mit Paprifajpect, bratet thn auf Jwicbeljcheiben und begieft ihn
blubei mit Fett und Suppe, gibt eine halbe Stunde vor dem Anrichten 3 Deji=
lfer jouven Ralhm daritber und it die Sauce fleifig iber dag Fleij.
Aon garniest den Braten mit Bitvonenjcheiben und Hiufden von Kapern.
A8 Wienerbraten. Man durdyzieht miichen, geflopften, ge-
falgeren Sungenbraten chief Hinein mit fedevfieldi gejdhnittenem Sped

b dimftet iGn mit Bwiebel, gelben Ritben und etwas Sellerie recht

‘Hﬁ’fﬁc- Donn paffiect man die Wurzeln, gibt fie bhievauf mwieder um
Bleife, mijhit 2 Desiliter fouren Rahm daju und [aBt Ddenfelben gut .
wetfodhen. Die Furse Sauce muf gelblich und nicht 3u dick fein.

- Us Rauberbraten. Man jchneidet einen gut geflopften, ge-
Iﬂiaen.en Rungenbraten in fingerdide Scheiben, jdhneidet ebenfo grofe, aber
WOglichit diinne Scjeiben von gejelchtert Spec und entrindetenm mitrben
@ﬂlnhmt, oriict dicfe Schjeiben fo aneinander, daf auf eine Fleijchicheibe
o @pe‘fﬁd)e'lbm auf diefe eine WeiRbrotjdheibe, dann twieder eine Fleifd-
Ld}t‘bea e épecfidjeibe . §. w. folgt, ftectt durch das Gange der Liinge
f‘dl swel ditnne, am Cnde zugefpiite  Holajtibehen, winbet Bindfabden -
;r::"f dumit ¢8 fet Geijammen bleibt, und diinjtet ¢5 iwie den Wiener
Him;::t (l,_ 2h oben) mit Wurzehoert und jourem Rahm. BVor dem Anvidyten

tan den Faden ab und zieht die Stabchen aus.
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Mit Sarvdbellen gejpict (franzdjijcher Lendenbraten). Ein ik :
Qungentbraten aug dev Mitte witd abgehiutelt, mit Saly und Pfeffer s

gerieben und mit Spect und Savdellen gejpict. Dann fdneidet man gl s
Riiben, Gellerie, Peterfilienwirzeln 1und Broiebeln su Scheiben, gibt i
nebft Qimonenjchalen ju Butter in eine emaillierte Bratpanne, legt g
Flelfch darauf, dectt es au und (Eft es jo lange diinften, bis bie TWurliEEs it
aelb gemwdrden find, gibt Bierauf GSuppe mit halbjoviel Gifig Doy g
bitnitet das Fletjch mit Oberhite fertig. Beim Anrichten feiht man KR i
Turgen Saft iiber Den Braten. : A
ALs Hollander-Braten. Man gerduiidt Sardellen und Beire f 0
mart, fireicht bad Berdriicte in das gefalsene, mit einent Deefjer angeftodifs W
Sleifc) und Ditnftet diefes bei Dberhitie mit Butter, Wuvzeln 1und Supiehs
Dann (EFt man Mehl in Butter geld anlanfen, qibt cinige Sarbelels L
Peterftlie und Limonenjdhalen, alles fein gefchnitten, und den aejeifien i
Bratenjaft dagu, fodht cin paar Loffel Rafhnt und etiwag Limonenjait Dokl
aitf und gibt diefe Sauce zum Braten. |
Rindileiidh ani ungarijde Art. Gulyas (Gulyss MG
Hirtenfleijh). Man jdneidet 7 big 16 Defa Paprifajpect fleinitteliF - O
(it 1hn Bei werden und gibt dann eine grofie, feingehackte Jriebel findn &
(Unftatt Popritafpet fann man geviucherten Spect und eine Mefierfpf i
ool ober mtehr geftofenen Paprifa nehuten.) Wenn bdie' Groiebel geld FE
worden ift, gibt man ein Kilo méifig gefalzencs, su dawmenbdicen Wirls §
qefchnittenes leifch (am beften faftiges Sleifcy von Halg, Yusftof, RippE i
1. dgl), i ein-Fledden gebundenen Riintmel und ettvas gerdriicien Sinobe
Tauch bagu, deckt das Gejehivy su, ditnftet Dag Fleijch anfangsd auf fttirfen: ; lg
\

bann auf méfiger Hibe ofne Aufriihren, bid ed braunlich wird, fibengitil i
¢8 hierauf mit jo viel Waifer, daf es damit faft bebectt ift, diinftet 8 nl?f@' b
2 big 3 Stunbden auf mifiger Hige und vichtet es an, ehe dev Sajt HE
gebt, da man feine Flitfitafeit nachgicen foll. Man fann einige vof 98
jhiilte, in 4 Teile gefhnittene Grddpfel eine halbe Stunde mitfochen ol
Tachonya oder Wafjerfpagen in die Brithe geben. ‘
9ebjt der genammten Wiivze famn man zur Verfeinerung
Majoran, ein Lorbeer- und ein junged Salbeiblatt, etwas Gumbelvebe 1§

-
_—

R S

2 Desiliter roten Wein (fedoch nicht fiifien) eine Halbe Stunbde mit'fﬂdlf‘f' i
Deutjdes Gulyas. Das wie oben abgediinjtete Gutlyasd yich ik .
etwas Mehl geftaubt und mit Wajjer, etwas Eifig, ThHymian und JUNIEE 61:

{aub aufgefocht. T
Gulpas mit Kraut. Man gibt ein Halbes Kilo mi’t‘fl’[_‘g U
ichuittenes Rindfleiicy vom Deckel und ein Halbes Kifo ebenfo gef Pt

b
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Sitl Seinefleifd su angeloufener Jwiebel, mijcht, wenn e3 Farbe hat,
el Laprifn und etmen Defjerttellervoll tohed Sauerfraut dazu und diinftet
el :“ 8 weich: Dann jprudelt mon ein BVievtelliter jauren Nabhm mit etwas
t el Dbl ab, mijeht 1 dazu und Laft iGn verfochen.

Povfolt wird bon RQendenbraten ober Kammijleijc) beveitet, u
weldent ntan aud) Sehweine= und Kalbfleijch mifcgen fann. Man Jchuneidet
08 Fleijeh wie fiiv Gulyas, diinjtet e3 ab und gibt, ehe fein Saft gang
angeht, [felroeife Wafjer dagu. Man fann das Fletjdy anrichten, fobald es -
& miithe ift, oder e3 noch eine Halbe Stunde mit 2 Degiliter jaurem Rahm
Bl Wer it geditnfteten pafficrten Pavadieszdpfeln und einem Degiliter Rot
et Wein imften.

LR Roftbraten. Shnell gebraten mit Fiwiebel Miivbe ab-
JF[R“J ' Btegene Roftbraten, von Deiten man die Hout und dag iiberflitfjiae Fett
AR Wegeftnitten Gat, fopit und jalzt man, gibt fic in Geifies Schweinejhmal
it i eine Pranre und bratet fic auf fehr jtorfev Hike il ab, damit fie in-
; IBenhig {aftig bleiben. Dann [ift nan slemlich viel gevingelte Fwiebel in
ISR it gelb wevden, fteeut fie beint Qneichten auf dier Noftbraten und gibt
Efflfﬁv t 03 mit etwas Suppe aufgefochte Fett davitber.

MeSEs © Dber; Man fdyneidet SpecE, Jwiebel und Peterfilie sujantmen fein,
Pl Jieidhe die Mijchung auf die geflopiten, gejalzenen, miitben Roftbraten,
b ge kgt biefelben aufeinander und Drafet fie vor dent Unrichten vajdh ab.

t bod
il 8
B
i

i'rielﬂ L Dt Rnoblanch NMan qibt anf gebratene Roftbraten beim An-
PR bl fein gefackten. Stmoblauch ober Ruoblaucbutter.
il Oediinjtet.”) Man Kt die qut getlopften, gefaliencu Roftbraten

:fefm-; iﬂnfi ben Rippen . in heifem Fett mit angelaufener Swicbel auf beiden
it : @“tﬁﬂ‘ braun wevben, qibt fo viel Heifes Wafjer dagu, dafy fie Beinahe be-
;npﬂj - bfff_t find, Dectt fie su wnd biinftet fie miivbe. Der Saft wird gejeiht und
i Ellltrcttet nd Beim Anrichten auf die Noftbraten gegeben. Tan gavniert fie
g it Cedipietpiivee unb feinen Gurfen oder mit Mocken von faurem Rafut,
L : Wit Rahm. Gedratene oder geditnftete Roftbratennise focht man
L2 Desiliter fauvem Rabhnt auf, ober man Dratet die Schnike, legt fie
gud &0 Bevans, ftaubt einen Loffel Mehl in das Fett, Lift e braun werden,
il B 00t 68 it efpgg Guppe und faurem Rafhmt auf und gibt diefe Sauce
ek iiier i Selynite,

b i Mit Milch geditnftet. Geflopfte und ein wenig gefalzene Rojt=
OER N binjtet wan it o viel SMILH, baf fie davow Gebett find, in einer

ety Soffecolle. Wenn die Milch eingegangen ift, hebt man bie Rojt=
-‘_‘—‘-'._—-‘

g " §
fonté § ) Dieje

Bevettingsart eignet fich audh fitv nicht jehr miiches Fleifeh,
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braten Heraus, qibt feingejchnittene Biwiebel, Peterfilie und Sardellen it ¢

ausgeflofiene Tett, legt bas Fleijh wieder darauf und gibt 2 Vel

jartven Nahm, weldhen nan mit einen Loffel Mehl abgefprudelt hat, e '

Nacdjdent der Nahm braunlidh geworden ift, fod)t man die Saice mit e
Suppe auf’, gibt- fie fiber Die Moftbraten und vicjtet diefelben fopleid el
Mit Sardellen. Man ditnftet Roftbraten, gibt ein voenig
dritcften Rnoblauc) und feingejchnittene Peterfilie und Savdelfen in MEE
Tett und focht e3 mit etond Suppe oder auch mit Suppe und fod
Nafhnt auf. Man garniert diefe Rojtbraten mit Matfaroni, Polenta o. g
Paprifa-Noftbraten Man (iRt feingefhnittene Swichtl B
Sdyweinejchmaly anlaufen, legt gut getlopjte, gejalzene Nojtbraten i §
beftreut fie mit viel Paprifa, vevgicfit fie mit ein wenig Suppe, Dedt f
s und ditnjtet fie mittbe. Dann legt man fie hevaus, gibt einen Bﬁﬂrf 2
Meehl und, wenn dasjelbe braun geworden ift, fitr jeden NRojtbraten e
Qbffel fauren Rabm in bas Fett, liHt diefe Sauce verfochen uwd 1
fie dann fiber bie Jtojtbraten. i
5 Majdhin-Roftbraten. Man [(ift wiirfelig gefdhnittencn @W
wnd feingejchnittene Swiebel in eciner Panme gelb werben wid il §
cinen Roftbraten damit ab. Dann qibt man 2 Loffel Waffer und cin W
vof geichilte, su Scheiben gejhnittene Erdipfel in Die Blechtaffeny
(Mafchine) leat ben Roftbraten davauf, focht das guviictgeblictent FE
mit ein paar Loffel Rahm und Suppe auf, gibt es itber den Rojtbrittk
and Beftreut ifn mit Peterfilie und Limonenjchalen. Hierauf bt HEE
Sen feftichlichenden Deckel auf  die RKafferolle und [aft fe ftehn CHE
Yalbe Stunde vor dem Gebrauche ftellt man fie auf ben Herd b '[ﬂit
bie Groapfel weid) werbenr. Man ferviert Den Bratem in der auf WEES
Teller geftellten, zugedectten Kafjerolle. ! :
Sdwedijdhe Rofthraten. Man {dneidet Jwicbel, Petelleh

et wenig Qimonenfdalen und fiir jeden Roftoraten eine Surdell e
mijht Thymian und Lovbeexlaub, beides fein geftofen, dagw, (8t o
Mijchung in Geify gemachtem Beinmart anloufen, legt die in el o
brehten Noftbraten darvauf, dect fie su und bratet fie miibe. Dann I_fg‘ x
man fie Heraud, fodjt den Saft mit Rafhue und Suppe auf und git
itber bie angerichteten Roftbraten. '
- Rojtbraten in brauner Sauce. NMan diinftet die Sfﬂ.ffﬁwfi 3

auf die ©. 203 angegebene Weife, gibt aber aud) Wrzeln, i’[)l}ml_an,'“'
Qorbeerblatt und einige Pheffertorner in das Fett. Wenn fie weid "E
braun jind, legt man fie Heraus, ftaubt die Wurzeln mit ein Pant e
Meehl, vergieft fie, fobald das Mehl braun geworden ift, mit Guppe " E
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| Gifig, it die Sauce verfochen, paifiert fie diber bie Nojtbraten und qibt
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gefottente fleine Grddpfel Hinein oder abgefdhmalzene Iludeln dazu.
Heifabgefottene Noftbraten. Man biinjtet gut’ getlopjte Rojt?

- buaten mit Guppe, Gifig, yudelig gefchnittenen Wurzeln und etiwas gangem
b Biefjer, Beftreut jie bann mit Brdjeln, die man mit feingejhnittener Peter-

filie und etwas Knoblaud) gemijcht hat, und iibergiept jie mit Heifer Butter.

Rindsidhuise. Auf englijde Art (Rumpsteaks). Gut ab-
gelegenes Rindfleijch vom Nitcfenftitct (Beivied) Llopft man qut, jchneidet
& nahdent man dag Fett abgeldjt Hat, in Dreifingerdice Scheiben, falst
biele und bejtrent fie {tarf wit Pfeffer und Jngwer. Daun legt man
fie gwijcen Speckichnitten, bratet fie in einer Kafjerolle, gibt jie ntit dem
Opet i Die Schifiel und garniert fie mit Mixed pickles.

Mit Ol gebraten. Man bejtrent die fingerdict Hevabgejchittenen,
i gefornten Schnige mit Saly und viel Plejfer und [aft fie ein paar
Stunden (iegen, qibt fie dann in fehr feifies, feines Tafeldl in eine Planne

- b bratet fie raf) auf Dbeiden Seiten braunm, vichtet fie auf einer: gut

gemivntten Sciiffel an und qibt bas heiffe O baviiber. Man ferviert in
Ujig eingeleqte fleine Schwamme oder Senf dagu.

Mit Savdellenbutter. Man bratet die gweifingerdicE gejchmitienen
Stide mit Butter und gibt beim Anrichten Limonenjajt und Sardellen-
butter Darauf. )
 Mit Shalotten. Mit Butter gebratene Rumpitents werden mit
jeingejchmittenen Sdjalotten beftreut und mit fleinen Kartoffeln und ge-

- {inbtent Sren garniext.

~ Geddmpite Rumpiteats Man gibt zu den wic die vorigen
nit Butter gebratenen bicen Schnisen jo viel Suppe, daf fie faft.bebectt
llnh, tent Raffeeloffel englijchen Senf, Cayennepfeffer, weifien Pfeffer wund
nls wnd ditnftet fie muif migiger Hige. Dann [ift man einen Loffel
T wit Butter braun ferden, vithrt Den Sajt der Rumpiteats dazu,
&_‘fﬁt diefe furze Sauce mit gebiinjteten Schalotten, -wiirjelig gejchnittenem
Busielioer, Heinen Ghampignons, Sardellenbutter, Saft einer Lintone und
005 flarfem Rotwein auf und gibt jie iiber die Schmife. :
4 3m17d}eurippenf[eiid) (Entre-cote) auf frangbdjijde
et Man maviniert die fingexdicfen Fleifehjcheiben auf die &. 29 an-
E,]fﬂ?hme BWetfe, fchwert fie ein wenig ein und Lift fic 24 Stunden Liegen.
S beftreut man fie mit Saly und Pieffer und bratet fie in einer ju-
Wetien Stajferolle ungefibhr #« Stunbden, wobei nian den Saft der Marinade
1::1](? (;E‘h nad) anf das Fletfch qibt. Beim Anvichten beftreicht man fie
06 oder Fleijc)-Crtvaft und Deftrent fie wit in Fett gebackenen
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Bwiebelringen (&S. 160) ober garniert fie mit Srotebel-Piivee wnd 44

oitnjteten Miiben. g
Mit Saunce. Man gibt zu den mit Butter gebratenen Embre-cole

eine Paradiedipfels, Kvduter- oder Ehampignon-Satce oder fpanijde Sl &

mit Sardellenbutter und diinftet fic mit devr Sauce auj. & 5

Beefiteats, Ubgelegener Lenbdenbraten wird swerft in Ll
gedreht und qut geflopft. Dann (Bt man Fett und Hautchen ab, fonabFis 6
bas Fleifch) fdrdg in daumendide Scheiben, qibt denjelben eine HHlll ;;

Form, flopft fie ein wenig mit dem Meffevvitfen und (aRt fie bis JEg
Gebrauch aufeinander legen. Hlerauf beftrent ntan fie mit Saly und P
legt fie in Deife Butter in eine emaillierte flache Pfanne und GrokkEE
itber lebhaftem Holzfewer nur wenige Miniten, wobel man fie ein poen B
bewegt, Damit fih Dad Fleifch nicht anfegt und dibevall Fett bat,
fie Dann mit einent Mefjer oder Schduferl unt, gibt nod) Butter dagil
bratet fte wieder ein paar Minuten. Beint Wnvichten gibt man auf

£

Beefjteat einen GRlbfelooll Suppe, mit weldher man etias Fleijd-Clus & i
anfaeldft Hat. Sie mitffen inwendig noch votlich und jehr faftig febt S

Will man die Beeffteats duvchbraten, jo daf fie innen nidt wkp
ot find, fo beftreut man fie nach dem Salzen und Pfeffern mit il o
bantit fich eine Kreufte bildet und ihr Saft nidht ausilieft, und featet fEf !
mit Schweinejchmaly und etwas linger als bie vorvigen. Dann legt MEE
fie heraus, gieht Dag Fett aus ber Pfanne, gibt fitr jedes Beefjtent 2GRS
' (6ffelooll Guppe und ein Stiicfchen Butter in diefelbe und it WEEE
bag ngelegte (03. Sobald die Butter gejchmolzen ift, giefit man Den @ﬁlﬁ g
fiber Die Beeffteats und ridjtet fie an. Man gavniert fie vorsigll WEEE
abgejchmalzenen oder gerdjteten Rartoffeln und ferviert Senf dajlk ‘
Beeffteats mit Hinderniffen Man wumgibt die angerddUEES
Beeffteats mit vielerlei Garnierungen, 3. B. niit Hiufden von qehutiEE
Stven, tleinen Erddpfeln, abgejchmalenen Crbjen, Bohnenfdyoten, @]Jfﬂf!ﬂ‘f ¢
Sefjalotten oder in Gfjig eingelegten Gurfen und andeven Gemifer SR
Mit Spiegel-Ci Man qibt Geim Anrichten auf jedes Beefital iy
i (jieh Spiegel-Cier, &. B4), ftreut euf dasjelbe Sals und Peterfilie unb[‘ﬁ‘ e
biext Die Beeffteats, fobald das Giweif; durdh die Hite des Fleijhes geftodt g
Mit Rrduterbutter. Man bejtrent die Beeffteats mit Gafy e I
Pieffer, begiefit fie mit feinem Tafelvl und [dRt fie ein pagr 6hmbf]l
liegen, Dratet fic dann und gibt zulept ein Stiid Krduterbutter . o
gelbfte Glace dagu.
 Anfenglifde Art Die mit Saly und Pheffer beftreuten iﬁf‘f'
jteats werden auf efttenr mit RNievenfett beftrichencn Joft itber [}eﬂer@?ut

R e TR
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gebuaten, Dabet mit Butter oder DI betropft und nod) blutig mit Senf,
Mized pickles pder Chantpignons-Retcjup ferviert.

Deutiche oder fajdierte Beefiteats Dasd Fleifdh, welches
jit diejer BereitungSart etwad weniger miirhe jein fann, wird aus den
fafern gejehabt ober von Hant und Selhnen befreit und durdy eine Fleijch-

L miible (Fig. 14) getvieben. Mean mifcht su einem Dalben Kilo davon un-

gitife 7 Defa Heimwviirelig gejchnittenen Spe, Saly und Pheffer und
et man die BVeefiteats faftiger macdjen will, etwas altgebackenes, in
Wafjer eviweichtes und pojfiertes Weifbrot, formt die Mafje su dawmen-
hi.ffgn, jgon tunden Schnischen und bratet diefelben iwie die gewbdhnlichen
Surfiteats. Man fann aud) noch ein Gidotter und ein wenig von fein-
Q'E[djnittenen gediinfteten Champignons sur Fajdh mijcdjen und beim Ai-
“_d}ffn'aui jedes Beeffteaf ettwas Sardellenbutier und gediinftete Cham-
pignong geben.

Sitr vohe Beeffteats wird mitwbes Rindfleifch aus den Fafern
Qf[d}ﬂﬁt, mit Saly, Pfeffer und etwas Ejfig und O gemijcht, 3u fehr
fletten runpen Scnischen geformt, mit feingefchnittener roiebel beftreut
b it Genf, Kapern, gehactten Giern u. dgl. garniert.

Sduitden vou Lungenbraten. Shuisden mit Rafhn
S-‘},fﬂll bratet wie Beefiteats qeflopfte, gejalzene Schnibchen mit Fett unh -
Iengelchnittener Buichel ab, gibt etevfilie, Limonenjchalen und etwas
Cibpe dagu umd diinftet fie mit jaurem Rahm auf.

Us tuifije Roftbraten Man taucht bauntendice, qeflopfte,
gfiufg,e”ne Sungenbratenjhniphen in gejhmolzene Butter, bratet fie auf dent
Hoft iibey ftacfer Glut auf beiben Seiten vajc) ab, vidtet fie jogleich an
b ﬁfftTFut jie mit geviebenem Rven.

. @ﬂlt;t @arhe[[enbﬂgttt”r. ’g‘Rmt toucht g__gcf[opfte Sdynigchen in
L ay Cﬁeu?utter 1111b [dft fie cinige Stunden liegen. Dann bratet nan
G ab, ninunt e aug bem Fette, [Afit in Ddiefem feingefchnittenc
bi?é[;ﬁfn' und f‘&etcrﬁI}e .uulaufeu,-gibt bann etiwad Suppe dazu,  legt
g ﬁe'BLIJ_Cli tgmc?er f)lltflﬁ_ und lift ﬁ‘e nue ein wenig auffochen. PVian
i it G;rbap.ﬁ:[{sm'ce und Streifchen von Pofelzunge ober mit
aron u.nb‘%mtmumtc[)cn garnieven oder mir mit Limonenjaft betropfen.

i mzt‘:“_}%lel:\t. Man h?ftreut bie geffnpftcu. Sdinibe mit Salz, Beffer
tterg‘i[ieg :i";r&.]'atmm ichneidet man Sped, Bivichel, Soblaud), Thymian,
St uu;l;; ?..tmnr]lﬂ.t]d]{l[cl.l fcfn, uufc‘f)t alfe3 snfmumell, beftreicht die
s ) ElihL’IE _eeltm}wlmt Diefer SJ?l'ffﬁuu.g 111_1‘0 [t fie 24 Gtunden
bt fie f)fﬂl‘mlf jdh ab und garniert jic mit Grddpfeln, Sehalotten

e Sehwlmmen,
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IMit Paprita und Rahm Man bratet getlopfte, gejaljo

IMehl gedrehte Schnipchen mit Schumals, vieler Bmwichel und gejifuis
Paprifa jih ab, vergieht fie mit Suppe und diinjtet fie mitrbe, gibt DR

jauven Rahm dazu und Laht fie fury auffodjen.

Teldbbraten. Man (GGt geflopfte und gejalzene Schnjge we |

Qungenbraten ein paar Stinden legen, beftreicht fie mit viel feingejcmitten
Bwiebel und Peterfilie und feingejchnittenen Savdellen, legt fie i el

Rafjerolle nebeneinander, fehitttet bei einem Rilogranm Fleifd) 4 Dyl

jauren Rahm daritber, dectt die Kafjerolle ju und diinjtet die Sy
eine Stunde, ohne fie umyudrehen. '

Stigerifleife. Man bejtreut jehr ditnn getlopite Schnite von faitln L

Rindileijch oder Rojtbraten mit Salz und Pfeffer, dreht fie in Wik g
fratet fie Fury vor dem Ynvichten mit Schweinefchmaly jih ab, gibt ok 1
qeringelte Swiebel in das Fett,  giept, nachbent biefe gelb geworde il §
paar GRbifelvoll Gijig und cbenjoviel Suppe dagu und [ipt das Gy &
fury auffochen. . '
Dber: Man fegt ein mit Saly und Pieffer eingeviedenes Fllk
ftitt in eine Rafjevolle, qibt Bwiebeljtiicfe und jo viel Wafjer Dz, §
¢s Balb bedect ift, und dectt es mit Papier, weldhes ftart, mit- Butle kg
ftichen ift, und einem Decfel s, it ¢5 bei mifiiger Hise el Gtunts
im Dfen ober iiber Glut jtehn und Hebt den Decfel nur einmal auf
bag Fleifdh mmzudrchen. Man garniert den Vraten mit Eropfeli I#
ferviert @enf Dagu. :
Sdwabijdes Fleijeh, Fingerdide Schnipe von Qungenbraten 448
faftigent Nindfleijche werden geflopft, gefpict und gefalzen und it EpER
Bwiebel, etwas Limonenjchalen, ganzem Bieffer, Reugeriivy, - MR
Gorbeerlaub wnd ein wenig Suppe geditnjtet. Dann feift man den EEE
folht ihn mit etwas jourem Rahm auf, gibt ihn iiber Das angel {
Sletfch und garniert diefed mit, Wafjerfpaken. bt |
Zraze (Sduite anj poluijdhe Art). Fingerdide Sdnife
Qungenbraten oder Schalbrtel jalzt nan, Eopjt jic, jo dap fie um
Hiilfte dimner werben, und itberbratet fie mit Buiter, Jwiebel, Stalo
Qnoblauch und Plefferfornern. Wenn ihr Saft eingegangen it gieft
chivad Guppe zu. Beim Anrichten feilt nan den Saft diber bie e
und gavniert diefe mit feinen gebratencn Grddpfeln. e
Dehjenichlepp. Mit Saft und garniert. Nan iibcrgifﬁt"“"l
glicdmweije gejchnittenen, eingejalzenen Ochienjdhweif mit Heiher Beige M
(. 29) wnbd tweifent Wein, deckt ihn zu, (@Rt ihn fber Nacht W L

TR

e e A

Jiobhre ftehn und diinjtet ihn dann zwei big drei Stunden. -‘Di?m“fg% 3
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man die Beize ferad, (&t dad Fleifeh mit Fett und Wurzeln braun wevbden,
fofit e3 Dann wieder mit der Veize auf, feift diefe Leim Unricten iiber
003 Fleifch und garniert dasfelbe mit Linjen und fleinen Swiebelr oder
Bohnen-Pitree und CEifiggurfen. :

Braun gediinitet. WMan brdunt mit dem abgejchbpiten Fette des
wie oben tweid) gebiinjteten Ochijenjchleppes einen Loffel Jucker, [dRE Mehl
imd Brofel von jchwarzem Brote davin anlaufen und vergieft das AUn-
gelaufene muit der Briihe zu einer braunen Sauce, die man gut verfoden
i, dann paffiert und iiber da3 Fleijch gibt.

S Blut-Gauce. Der Dehfenjchlepp wird braun gediinftet und die
Sauce vor dem Ynrichten mit in Cifig aufgefangenem Hithnerblute legiert.

Lungendraten mit Brojehe. Cin linglides Stid Lungen-
braten aus dev Mitte fopft man miibe, jalzt 3 etn und jchneidet 8 der Linge
tind) durc) die Mitte fajt, aber nicht gang durc). Dann legh nan es wie ein
93!@ audeinander, fpictt die Schnittfldche, beftreicht Dad Fletjch auf beiden
@'eiten wmit G, Beftveut e3 mit Brbjeln, legt es auf Jwiebeljcheiben in
tie Bratpfanne, bratet e und begieRt €8 dabei mit Schweinefchmals oder
Gatbellenbutter. '

Cingebrojelte Ninvidnitdhen. Mit Lintonenjaft. Getlopite
ul}b eingefalzene Scuipdjen dreht utan in Bubjel, bratet fie auf jdher
Dibe mit Butter ab wund betropft fie beim nvichten mit Lintonenjaft.

- Wit Sardellen. Man beftreiht die eingefalzenen Schnibchen
ik eier Mijchung. von feingejehnittener Peterfilie uud feingejcnittenen
Salotten und lafit fie eine LWeile Liegen, taucht fic bann in warme
Ctdellenbutter, Dreht fie in Brojel und bratet fie jih ab. Man ferviert
falbierte Qivonen a3,

it Rahu. Man fodt die wie oben mit Sardellenbutter gebratenen
%fﬁ;l?;f;en mit jouvem Nafm auf und garniert fie nmit Hienjdnitten

; ‘SJEit Snoblauwd. Snoblaud), Swiebel und Peterjilie werden jein
?:N;mttcn und in zerlajjene Butter gegeben. Man taudyt die Sehnitdhen
[Jiemlflie ‘B}ztter, Deftrent fie mit Brojeln und bratet fie ab, Diinjtet fie
4 ’f mif etwas Guppe auf, damit eine furge Sauce wirh, und garniert
e mit Roctery,

Gebadene NRojtovaten, Man Dbefecit das Fleijeh von redht

. hi';n' ubgc[cger':cn SHojtbraten von Beinen, .Emn.t und ~E§rtt_, f[ppit ¢3

'Stuubl;::mg- Sdnifchen auseinanber, falzt hicic ein, Lt fie ein paar

R iegern, bl‘E[)t' fte Danu in Mehl, Wajjer und Brojel und badt
Mmglant i Scweinejchnaly,

$rato, Sibdeutice g, 14
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Gicfiiﬂté Shuie. Man beftreicht gefalzene Schnite Jingud ,

mit einer Fajdh von den AGFEllen bes Fleifches (wwie Nr. I, S, 38) (I
auf jedes bejtvichene Schnifchen einm unbeftvichenes und bratet fie Ui
Gpetf und Swichel ab. Danu gibt man etivad Suppe dagw und UEEHEES
@aft fury einfochen. Man fann awh Kalbsfajd) oder Eingerithetes ul g
Gardellen wijhen die Schnibichen fiveihen und fte oben fpiden.

Seif=DNoulave, Gefiillte Roftbraten, Fleifd von 2 M
braten witd mit ein wentg Speck oder Beinmart, einent gangen G whE
eitter enfrindeten, erweichten Sentmtel geftofen und mit feingefchnitlos

angeloufener Bipiebel und Peterfilie und mit Saly und Peffer qeutijdi g
Dann werden 4 ganze, qut geflopfte, eingefalzene Hojtbraten mit MRS

Fajc bejtrichen, zujammengerollt, mit Binbfaben umwunden wnd n el
Rafferolle mit in Butter oder Schweinejhmaly angelanjener Smirﬁri
Sdjeiben von gelben Ritben, Fleijchabjdllen, Pfefjertornern (Reugeni
und ein wenig Suppe gediinjtet. Wenn {ie mitcbe {ind, fchneivet mat 8
queritber 3u Scheiben und fibergicht fie mit dem gefeihten Safte.
Mit Reis. Man beftreicht geflopite, gefalzene Schnifhen MR
Roftbraten oder Rindfleifch mit angelonfener Jwicbel, gibt auf jobed
cinen Qbffelboll, tohen NReis, tollt fie locfer ufamnten, bindet fie W g
bratet fie ab, twobei man fie qut judectt, gibt dann Wajfer wnd ClEE
baraf, Damit der Meis anfihwellen fann, und (Eht den Saft fur IS
ditnften.
Mit Kefe und Rahm Man jhneidet von geblopfien ?Rﬂlf' .
braten fhine Shnibchen und jalzt fie ein. Die ALfdlle Hoctt man [
gibt cinige Sardellen ober ettas Schinfen, in Mild geweidte ot
umd etiwad Spet, alled feingehackt, dazu, und mijcht nod) ﬂl‘bgem_&“"
Bwiebel und Peterfilie, jauren Rahm, Sal, Peffer, gericbenen Pavineldi
fije und ctivas Gi darunter. Damn beftreicht monm bdie Semibdel i
biejer iille, vollt fie sufammten, bindet fie und dimjtet jie mit G
ichmitten, viel Bwicbel, Gewiivy und etwas Gffig ober Wein und G
Wenn das Fleijc) miivbe ift, legt nman e3 heraus, jtaubt ein weniq 08
in bag Fett und vergicht c3 mit Suppe. Hievauj pafftert nan bie SR
* mijcht jauren Nahm und Parmejantdje dagu und gibt fie fiber DS il
Giterhazy-Roftbraten. Spek, Savdellen, Limonenjdal we g
Sapern werden fein gejhnitten, zujammengemijcht und auf getlopfte ?R,“"’
braten-Schnischen geftrichen, die man dann jufammentollt und it ik
faben umivindet. Hierauf jhneidet man fiiv 4 Rojtbraten eine fatbe g ]
Ritbe, eine hatbe Peterfilienmwursel, ein Stitcchen Sellerie ynd eine CIEE
fetunubdelig, qibt Died nebjt einem Qovbeerblatte su in Sdjmaly gelb 8 i
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Gletjd)-Gpetfen.

gelaufencr, fein gefdinittener Biwiebel, Tegt die Roftbraten pavauf und
bitnjtet fie jchon braun, wobei man Bfters etwad Suppe zugieht. Nean
nimmt dann Fleijc) und Qovbeerblatt heraus, ftaubt nur wenig Mehl auf
e Wurgeln, (EFE o5 anloufen und Focht s wit Suppe, fauver Rabm,
enigent fapern und ben Roftbraten auf. :
Rindjdnise mit Fafdhfille. Man beftreicht geflopfte, ge-
Iofyene Schnise von Rindileijd) mit Shiweins- oder Kalbs-Fafdh) (&. 89),
wllt fie gujomiten, wntvindet fte mit Faben, dreht fie in Weehl und bratet
fie-ab, fefueidet fic dann nac) bder Qinge auseinamder und gib fie auf
Gemitfe. Man fann fie auch nit etwas Guppe und Wein oder jaurem
abut auffochen. Die Fiille fann man aud) ausd den Abjdllen bon rohem
dtimbileifc) auf die bei den gefitllten Jojtbraten angegebene Wetfe beveiten,
: Mit Spedt. Man beftreicht die Scnisehen mar einer Mifdhung von
ff_ngthjnittenen Gdjalotten, Peterfilienbldttern und Savbellen, bejtreut fie
it Peffer, legt auj jedes ein ftugerdictes Gtitcfcjon Spect, tollt fie gu-
lammen und Bindet fie, legt fte auf Spect, Bwiebel und gelbe NRitben und
ﬁFatct fie ab. Dann ftaudt man die Warvgeln, vergieBt fie mit Suppe und
815t Bimonenfaft by, pajfiest die Sauce und [ifit bie Schuihen mit ber-
Tﬁﬂl_m 1o ntitvber ditnjten. Beim Anrichten fcineidet man jebes Sjnitscen
h“ Lnge nad) auseinanper. Man fann aud) gehackten Speck mit Peter-
1}[!! b fnoblauch mifchen, die Schnifchen mit diejer Mijchung beftreichen,
e Dant mit Spect und wiebel braten, cin wenig ftauben und niit Suppe
Wb Rahur auffochen.
9?Eit Brofeln und Paprifa. Man (EFt n gehacktem Specte
¥ FIF[J'llitfellw Dwiebel geld anfaufen, gibt Paprifa und Brofel von Brot
i, '!freu[?t bI'C‘S Diinn auf getlopfte, gefalzene Sehnitchen, rollt und Hindet
b lgt fie i oeine mit Buiter audgejtrichene Kafferolle, - gibt fein-
gfitfﬁmftenc fianicﬁv[, gangen Pfeffer und Neugewiivy und etiwad Suppe dazu,
At e Sofferolle 3u und biinftet die Schnischen miivbe.
‘Iff]tiute(gw-’mtev» ﬂltttgm‘tbmteit‘_ @J:iu St gungenbraten oirh a[s
]’“ﬂ" : éi@t bmpl fTu?:cumlnbergeffoprt und gefalzen. i}mu_t beftreicht
i tﬁ“ﬂ QJ'II“TC[) it chiter Mijchung von gehadtem Spedt, ',‘Brl'\]u[u, 3 per=
iﬁmmen] \‘smbc'r[cn, Sm.momnl 1mb' Sz.xqwcr, rg_ﬂt ¢8 3u einer %‘urft A=
i b' mwindet biefe wmit Bindfaden, viinftet fle mit %etgg‘, 1Bft
oy ot ©pagat ab und bratet bie Winft fevtig, wobet man fie mit
St aind Ragy begieft. ;
o gﬂiavcn’ﬁmtg‘u. Gin Stitdd Qungenbraten ausd dev Mitte, deffen
e Han Elil_fff);trf't bat, fopft man ditnn augeinander und falit es.
" ttan Schnittdien von Schinten 1und SRaprifaipect abiwedhielnd
14
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barauf, tollt bas Fleifd) gegen die Kuodjen gujantmen, umwindet e i
Taden, bratet 8 mit feingejdinittenem Spect und Bmiebel und begicht &8
babei mit Suppe. Hievauf lift man Brbjel von Hoggenbrot und Papift §
im et anfaufen, focht das Angelaufene mit faurvem Rabu wnD. el §
- Guppe auf und gibt dieje Sauce iiber den mit ben Knodjen setlegten Bt
: Dber: Gin von den Nippen abgeldites FleifchfticE twird getoph
gejalzen, mit ©pectichnitten fiberbunden und am Spieh pber in eind §
Pfanne bei fleifigem Begicen qebraten. Che ed nod) ganj wiisbe ftE
madht man queriiber mdfig tiefe, jchiefe Ginfchnitte in da3 Fletidh, ftosidt §
in diefelben eine Mijchung von feingefdhnittenem Sped, angelaufent
Bwicbel, Brijeln von Roggenbrot, Saly und Paprifa und bratet &3 Do
fertig. Beim Unrichten gibt man den Bratenjaft fiber Das Sleifd). Ty
ferbiert Gauerfraut ober Ritrbid auf ungasijche Ant (S, 147 und 169
ober Qrautjtrudel dazu. '
Fajhwurit. Aus ecinem Kilo miirbem Rindileifch, yoelches mi g
fein jchneidet und ftoft ober durd) eine Fleiichmaichine treibt, madjt 1l §
Tajd) (Nr. 1T, &. 38). Man formt aud derfelben eine Wurft, die Mg
entieder in mit Butter beftrichened Papier dreht, unter fleiffigent Betropfe
mit Geiffer Butter bratet und beim Anvichten mit gediin{tetent Gemil ;
garniert ober in IMehl dreht, beim Braten mit Fett und fourem o
begiefit und, wenn jic angevichtet ift, mit Crdapfel-Piivee qarniert, weldd §
man mit Schinfen Dbeftrent. :
Falider Neh- oder Hajeu=Niiden. Aus Fajd) vou cinet £
Silo Rindfleif, ein wenig Shweinefleifd), 7 Defa Sped, 8 Defa in Gupp- &
evweidter Gemmel, Schalotten, Salz, Pieffer (einer in Wein gl
nen, feingefhnittenen und geftofenen xiiffel), faurem Rahm end cindi B
Gi ober 3 Dottern formt utan eine Wurft, die man jpidt, in mit %ﬂtlm ﬁ
bejtricienes Papier Dreht oder in eine Jleh- und Hajenciicenform bl
und bratet. Man vichtet das Fleijch wie Reh- ober Hafenritcken at, b
giefit e auf der Schitfjel mit Wildbret-Sauce (& 125) und fanit 63 il
mit feingejchnittenen Limonenjchalen beftreuen.
Shnite vou gehadtem Fleijdhe. Rofes Fleijd, vor P““ b
man alled Bdbe entfernt Hat, wird fein gehackt, gefalzen, beliebig gﬂ'm[' :
mit Spect und eviveichter, paffierter Semntel gemijcht und 3u @d)mijd}"f E
geformt, die man in Mehl und Brijel drebt, jdh abbratet und mit e
Guppe auffocht. ! o
Fajd)-ShHnitdgen. Man macht von Rindsfajd (& 38? m.ﬂ 1
runde Schnipchen, ferbt diejelben mit einenm Pefferriicien gitterathiy il L
legt fic in Deiffe Butter und gibt Peterjilie, Schalotten, Bertramt (Gt
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gon), Limonenjaft ober Wein und, tenn fte auf beiden Seiten Farbe Haben,
chvad Guppe dagur. Beim Anvichten feiht man den Saft iiber die Schnifchen.

Eingebrojelt. Rindsfajch Nr. IV (S. 39) formt man ju Sdnib-
den, bie man in Brdfel dreht und mit Schmaly oder Butter abbratet.

Mit Sardellendbutter Manbereitet ebenfolde Schnitschen, brojelt
fie ein, bratet jie ab und gibt Sardellenbutter und Linonenjaft darauf.

Mit Rahnu. Man {Habt 60 Defa miivbes Rinbdfleijd) jorgfiltia
ws den Fajern, mifht e mit Saly, Bfeffer, 2 gangen Eiern und ein
paat Loffelooll Wafjer, formt es 3u ftleinen Schniphen und bratet
biefe in fGeifier Butter auf beiden Seiten jhon brdunlic). Dann legt
man fie Getaus, gibt in die Butter einen Lofjelvoll Fleijd)-Crtrakt, 4 Loffel-
ol Waffer und eine feingefchnittene und dann zevoriidte Bwicbel, ldft
ditfe Sauce auffochen, fprubelt fie hievauf mit 2 Desiliter jouvent Rahnt
ab, [ift fie fehv Deifi terben, aber nicht melhr fochen und giefit fie iiber
bie angevichteten Schmifycher. :

Gejpictt mit Nahum. Rindsfajch Nr. LLL formt man zu flemmen
Sthnitchen, die man jpict, bratet und mit jauvem Rahm auffocht:

Mit Sardellen und Rahm. WMan bereitet Fafch von feinge-
[}ﬂtftem Fleifche, Sals, - Pfeffer, - Bwichel und etwas ermeichter Semumel,
et fie qu Schnitichen, batet diefelben auf einer Seite jily ab, freicht
Jeingefchnittene Bwichel, Sardellen und Peterfilie auf die andere Seite,
beel Die Schnipchen umt, bratet fie auch auf der bejtrichenen Seite ab
b focht fie mit jauwrem Nahne auf. )

 Bilaw mit Fleifd). Gutes Rindfleifd wird grofwiefelig ge-
[dnitten, gefalzen, mit Swiebel und Schnaly abgebraten und bHters mit
oS Waffer vevgofjen. Dann qibt wian Reis und Waffer daz, lifit das
Bange biinften, bis der Neis weid) ift, und richtet e8 Dbergartig an.

Reiz-Shnitsdhen. Man fackt ein Kilo Rindfleijch mit 7 Defa
Shee vedt fein, aibt Bwiebel, Salz, Pieffer, etwas Neugewiiry und Li=
mm‘mkf]ﬂ?ﬂl und 10 Defa ungewafdjenen Neid dazu, formt aus diejer
éﬁu‘ﬁe Hem_e Sihnipcden, legt diefe in eine mit Fett ausgeftrichene
«‘uhemﬂ'e, {hitttet” ein Deiliter Wein und, wenn bdiefer eingegangen ift,
lhmebei ¢m Deyiliter Wein und dann Hiters etwad Suppe davauf, jdopit
@ Gait fleifig ftber dag Fleifeh, gibt suletst jauren Rafhm Ddagu und

Ifnfflt bie Stmichen damit auf.

ERiub%[t‘-1;!_11eninmg bou i’s:‘lciir.ljvcitcn. mf.“ bon gc.iottencm
s fﬁ el . 93?&}1 Deveitet fie wie Das Jdgerfleijc) mit Cifig (S. 208)
Wl 80t Galafartoffeln dazu. Ober man (Eft Meh und dann eine Hand-

ttngehactte Sroiebel in Meehl braunlich anlaufen, vergieht das Ange-
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foufene mit einemt Glafe Wein und ein venig Rindjuppe, [dht bie Soud
auffochen, qibt ju Scheiben gejchnittenes gefochtes Rindfleifch Hinein, W

es fefhr heifs werben und vichet e mit der Sauce an.

* IMMit Rahm und Sacdellen. Man diinftet Stitcte von gelody j
tem ober gebratenem Fleifche mit Fett, Beterjilie, Schnittlauch, Sarvellen P
und fouvem Rafm auf, gibt fie in eine Schiifiel, gibt bldtteriq geidnit
tene Crddpfel, Rabhm und Savdellenbutter davitber und bt das Gnusk

cine halbe Stunbe.

Loffelfleifch Man fhneidet Fleijchrefte nudelig, gibt fie W
Deifie Butter und focht jie mit nudelig gefchnittenen Sarbellen und Rahi ’
auf. Dann legt man eine mit Butter ausgejtrichene Kofjerolle mit warmer §
Erdapfelicheiben aus, gibt Schichten von Fleifch und von Erbépfeliceiber e
abwechielnd davitber, Degiefit die lepte Crdipfelichicht mit Ralhm wdHE
Butter, [Gft dad Ganze bacfen, ftitvst e8 und gibt den Neft der S

in einer Schale dagu.

Sn Reistvufte. Man ftreicht gebiinfteten Reis auf eine Sehifieh
gibt Parmejonfije und Rojtbratentefte mit Sajt, dann wicder Reis, K
und Butterftiicfchen darauf und bickt das Gange eine Biertelftunde. Ma

jerpiert mit Ddemt Bratenjafte bereitete Parabies-Sauce (S. 183) oy

brmue Sauce in einer Schale dazu.

Fleijdh mit Wurzelveis. Mon ftaudt ein wenig Ml i
feife Butter und qibt gelbe Ritben, Paftinat, Sellerie und Grdipfel, ales
gefocht und wiivfelig gejchnitten, und wie NRijotto subereiteten Reid dajll
Dann [qfit man Stitcke von gebratenent Fleifche famt ifrent Safte dauik

Beifs werden, vidjtet dag Fleifch an und garniert e mit dem TWungltehs

AEs Ragout. Sn it etwns Rahm beveiteter brauner Suie 8
von gebiinjtetem Fleijdh), in die man fleine eingelegte Schiwinme, Pork §
swicbeln und Prefferqurfen gegeben Bat, (dft man wiitfelig gejdniteiesg

Fletjchrefte auftochen.

ALs Fleifhfrapferl Wan gibt feingejhnittene Fletjduejte i

angeloufencr  Zwicbel unbd Peterfilie, mijcht evieichte "Sentmel, @Qlﬁ
Pfeffer und Ei dagu, formt diefe Mifchung anf Brojeln zu fleinen Syile
en und bratet dieje mit Schmaly ab.

Fleifh im Shlajrode. Man qibt Stiice von gediinfieie
Fleijche mit fuvzer Sauce in eine Schifjel und Geftreut die Fleijchtide Mt
Pavmejantdfe, fprudelt dany auf dem Fewev eine At Cveme von 2 Deilitt
jauren Nabnt, 2 gangen Siern, 2 Dottern, einem Halben Desiliter Ml i
ctwas Saly, Huft fie fiber das Fleijch, (Gft das Gamge im Rofre badh
bejtvent s Dievauf mit Rdfe und Brofeln und fdymalzt s mit Butter abi
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Dber: 16 Defa BVemnart werden zu Stitden gefhnitten und n
24 Shunden mefrmals abgewdjjert, Dann zerbritctt und mit 3 Desiliter
Mell, Sals, Bfeffer und dem nitigen Wafjer au Teig gemacht. MDan

fod B freit Dicfen Teig in awel Flecken aus, die jo guof fein ntiifjen, ald der
ellsl B Boden Det au veriwendenden Schiiijel, qibt in die Schifjel etwas Waffer

it

e md danp eine Platte Teig, legt ein Hhalbes Kilo Noftbratenfleifch, das
e

mon- qut geflopft und eingefalzen Hat, darauf und bdectt es mit der an-

ot Teigplatte au, jtellt die Schitffel auf ecinen Dreifuf in den Ofen
o bkt dag Gamze bei nicht zu ftarfer Hibe ungefihr eine Stunde.

it f

afut

fit . s

i | Wtexrdefleifdy.

um Dag Fletich) von gejunden, nidgt jehr alten Pferden ift wie das

g Amdifeiich 3w vertenden, nur mufy s qut abgelegen fein und ftavker
* tfolen und linger gefocht werden, als bas Rinbfleifch.

ift, Dt Suppe witd abgelegened Fleijh geflopft, fitr eine Halbe
R Stune in frijehes Waffer qelegt, dann eingefalzen, ein poar Stunden
Dt - legen gelajien unb hievauf wit Wurzelwert gejotten. Man fann NReis,
ot B Onnjte, Gviefy oder eime Wiehifpeife einfochen vder die Brithe zu Runt-
lotder, Bofnen-, Erdipfel- oder einer Gemiifefuppe vevivenden.

[ in Das gefottene Fleifd) fann zu Saucen, Gemiifen oder Salat
olle 0eben toerben. Man fann 8 aud) mit Fett iberbraten.
gl Junt Diinften eignen fich die Stitcke vom Riicken und der Keule,

¥

LS bf?”ilberéa Die von Der Schale. Man ditmjtet Dasg Fleijd) wie Wildbret,
I @d]“mﬂmd)[md oder Rindfleijch, mufi aber zu jever Vereitungdart mehr

gt Bett nehmen, af3 Gei einer andern Sletjchaattung.

gerls B Giir Gulyas, gebratene und gebacfene Schnipchen und gefpickten

et = Biaen it dev ejonders mitvbe Sungenbraten das vovziiglidite Stic,
e '@Cpi‘fc[tc und gerdudjevte Fleijhiticfe oder Jungen werden

¢ gl :“‘E die boit Rinde gefotten und ju Sauerfraut, Bohnen- oder Kartoffel-

il Bitee oder fnoden gegeben.

ity § geher lift nan cine Halbe Stunbde in gejalzencr Mild) Legen,
; E“f)t lie Damn in IMehl, Wafjer und Brojeln und badt fie in eiffem

to ad}'“ﬂfa- Leber fiiv Knddel reibt man auf dem Feibeifen.

b ; DICn mup man fieden und, wenn ¢ erfaltet ijt, ausftveifen und

bi it Bfeffer und Saly in vieler wit Set} angelaujener Peterjilie oder

e e angelaufener Peterfilie und gerditeten Brbjeln abdiinften. Man

i S audy fn Shlaten wiceln, einpanieren und Dacen.
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